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RINGKASAN 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi susu skim 
dengan tepung kedelai sebagai bahan pengikat fungsional nugget daging ayam  
terhadap karekterisitik fisikokimia dan organoleptic meliputi analisis tekstur, 
WHC, kadar protein, kadar air, kadar lemak, aktivitas antioksidan dan uji 
organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan overall. Bahan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah daging ayam, tepung kedelai, susu skim, 
tepung terigu, garam, air, bawang merah, bawang putih, merica bubuk, bumbu 
penyedap, tepung panir, telur ayam, minyak goreng. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 2 kali pengulangan. 
Perlakuan yang diterapkan adalah F0 = daging ayam tanpa penambahan tepung 
kedelai (kontrol), F1 = dengan penambahan 10 g tepung kedelai, F2 = dengan 
penambahan 20 g tepung kedelai, F3= dengan penambahan 30 g tepung kedelai.. 
Sementara untuk data organoleptik dianalisis dengan uji one way ANOVA. Hasil 
penelitian menunjukkan tidak terdapat pengaruh nyata (P>0,05) substitusi susu 
skim dengan tepung kedelai terhadap tingkat keempukan nugget daging . Uji 
organoleptik nugget daging ayam terhadap semua parameter tidak terdapat 
pengaruh nyata pada F3 dengan kontrol. Hasil organoleptik didapat sampel F3 
sebagai formulasi terbaik yang kemudian dilakukan uji fisik (WHC dan tekstur) 
dan kimia untuk diketahui Kandungan gizi dengan hasil kadar air 50,124 %, 
protein 17,256 %, lemak 12,925 %, aktivitas antioksidan 21,346 %. Dengan ini 
kandungan gizi  sampel F3 dapat diterima menurut SNI 01-6683-2002.  
 
Kata kunci : nugget daging ayam, susu skim, tepung kedelai 
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Effect of Substitution of Skim Milk With Soybean Flour as Binding Material 
to Characteristics of Physicochemical and Organoleptic Chicken Nugget 
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SUMMARY 
This study aims to determine the effect of skim milk substitution with 
soybean flour as Binding Material to Characteristics of Physicochemical and 
Organoleptic nuggets including texture analysis, WHC, protein content, water 
content, fat content, antioxidant activity and organoleptic test on color, aroma, 
texture, taste and overall . The material used in this research is chicken meat, soy 
flour, skim milk, wheat flour, salt, water, onion, garlic, pepper powder, seasoning 
flavor, panir flour, chicken egg, cooking oil. This study used Completely 
Randomized Design (RAL) with 4 treatments and 2 repetitions. The treatments 
applied were F0 = chicken meat without addition of soy flour (control), F1 = with 
addition of 10 g of soy flour, F2 = with addition of 20 g of soy flour, F3 = by 
addition of 30 g of soy flour .. As for organoleptic data was analyzed with one 
way ANOVA. The results showed no significant effect (P> 0,05) of skimmed 
milk substitution with soybean flour on the level of tenderness of meat nuggets. 
Organoleptic test of chicken meat nugget on all parameters showed no significant 
effect on F3 with control. The result of organoleptic was obtained F3 as the best 
formulation which was then tested by physical test (WHC and texture) and 
chemistry to know nutrient content with water content 50,124%, protein 17,256%, 
fat 12,925%, antioxidant activity 21,346%. With this the nutritional content of F3 
sample can be accepted according to SNI 01-6683-2002. 
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